Pengaruh konsentrasi asam sulfat dan kalium klorida terhadap rendemen sifat fisiko kimia agar dari gracilaria lichenoides by Megawati, .
PENGARUH KONSENTRASI ASAM SULFAT DAN KALIUM KLORIDA 
TERHADAP RENDEMEN SIFAT FISIKO KIMIA AGAR DARI 
Gracilaria lichenoides 
SKRIPSI 
OLEH . • No. BUKU 
MEGAWATI 
( 6103090008 , ----
Kf P; KE 
JURUSAN TEKNOLOGI PANGAN DAN GIZI 
FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN 
UNIVERSITAS KATOLIK WIDVA MANDALA 
SURABAYA 
1996 
'l'?'i9 {9~ 
IS. q 1/Z 
-'\\'? 
Me.~ 
\)-\. 
------
\. LSn~1.q 
LEMBAR PENGESAHAN 
Pengaruh Konsentrasi Asam Sulfat dan Kalium Klorida 
Terhadap Rendemen dan Sifat Fisiko Kimia Agar 
Dari Gracilaria liohenoides 
Disusun oleh: 
Megawati (6103090008) 
Menyetujui. 
I Dosen Pembimbing II 
DR. J. S Ir. Indah K. MP 
Tanggal: /J4-f.J- Tanggal: 
Mengetahui. 
Teknologi Pertanian 
Dekan 
Ekowahono. MS 
Tanggal: 
Pengaruh Konsentrasi Asam Sulfat Dan Ka1ium K1orida 
Terhadap Rendemen Dan Sifat Fisiko Kimia Agar Dari 
Gracilaria lichenoides. Oleh: Megawati (6103090008) 
dibawah bimbingan: DR. Ami Soewandi J.S 
Ir. Ny. Indah Kuswardani, MP 
RINGKASAN 
Rumput laut merupakan komoditi 
banyak terdapat diperairan Indonesia. 
dikenal oleh masyarakat karena nilai 
cukup tinggi. Menyadari hal tersebut 
telah banyak dibudidayakan. 
laut yang 
Komoditi ini 
ekonomisnya 
maka rumput 
cukup 
mulai 
yang 
laut 
Agar merupakan salah satu produk dari rumput laut 
dari jenis Gracilaria lichenoides. Definisi agar adalah 
produk kering tak berbentuk, mempunyai sifat seperti 
gelatin, dan merupakan basil ekstraksi non nitrogen dari 
ganggang kelompok agarophyte (Winarno, 1990). 
Tujuan penelitian ini adalah mengetahui pengaruh 
konsentrasi praperlakuan asam sulfat serta konsentrasi 
kalium klorida terhadap rendemen dan sifat fisiko kimia 
agar yang dihasilkan dari Gracilaria lichenoides. 
Tahapan proses pembuatan agar adalah sebagai 
berikut: perendaman air, perendaman kaporit, pencucian, 
perendaman asam sulfat, penetralan, ekstraksi, 
penyaringan, penambahan KCl, penjendalan, pemotongan, 
pembekuaan, thawing, pengepresan, pengeringan. 
Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan 
Acak Kelompok Faktorial dengan 2 faktor. Faktor pertama 
adalah konsentrasi asam · sulfat dengan tingkatan 
konsentrasi 0,05%; 0,075%; 0,1%. Faktor kedua adalah 
konsentrasi kalium klorida dengan tingkatan konsentrasi 
0%; 0,2%; 0,4%; 0,6%, dengan ulangan 3 kali. Agar yang 
dihasilkan dari kombinasi .tersebut kemudian dianalisa 
rendemen, kadar abu, kadar sulfat, warna, titik leleh, 
titik beku, kadar galaktosa, kekuatan gel dan kadar air. 
Konsentrasi asam sulfat dan kalium klorida 
memberikan pengaruh terhadap rendemen, kadar abu, kadar 
galaktosa, kekuatan gel. Interaksi antara perlakuan 
konsentrasi asam sulfat dan kalium klorida berpengaruh 
terhadap titik gelasi, titik leleh gel, kadar sulfat dan 
warn a 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa kombinasi 
perlakuan dengan konsentrasi asam sulfat 0,1% dan kalium 
klorida 0,4% menghasilkan agar dengan kualitas yang 
terbaik. Agar dari kombinasi perlakuan tersebut 
mempunyai kadar karbohidrat dan kekuatan gel tertinggi 
yaitu 43,25% dan 1,34 Kgf. 
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